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肉エキス 0.4%，ベプトン 1%，ブドウ糖0.1%，寒天 1.5%の組成の市販寒天培地(栄研)に食塩
3%およびティポーノレ0.01%を添加し pHを7.41こ修正， 121 'C 15分間滅菌したものを丹H>た.
純培養実験法
各供誠菌をそれぞれ 3%食l盆加ペプトン;./<中に37"C181時間増菌倍養し，その Imlを減損した 3%食
指ik99mllこ混釈し，吏lこ混釈した3段階の薗液を作った.各稀釈段階における菌液 Iml当たりの菌数
は Table1の0時間日のとおりであった. 各稀釈菌液 Imlずつを， 滅菌したポリエステノレ製ペトリ阻
(筏90mm，深さ 13mm)に分取し，これに菌数測定用培地を約2仇nl注加して常法通り混合，平板に同
め1Il1の長の方を合せ重ねて 2枚 l組として直ちに 20'C， -lO"CとO'Cの冷蔵室内K放置した.
一定時間後にペトリ凶 l組を取り出して 37"C24時間培差し，発育したコロニー数の平均値を以てそ
Table 1. Changes in the bacterial number of the agar plate* inoculated with Viルioparahaemolyticωor 
Escherichia coli during storage at -20， -10， and OOC 
? ?
Elapsed time in hrs ( -200C) 。 0.5 2 5 10 24 48 96 
V.PGrahame oりIf)川 S 5. 0 x 10
5 6. 3 X 104 5. 6 X 104 3. 0 x 104 。
5.0xl03 8.9xl03 3.3xl03 2.5x101 。(biotyp 5.0xl01 4.6xl01 2.2xl01 。
V.parahaemDoe りItzcus 
[l l×10613×附 6.4x山 4.4x104 4以附 4以 102 1.6xlO 。1. 1 X 104 5. 0 x 10' 1. 5 x 10' 1. 0 X 102 0 
(biotype 1) 1. 1 X 102 7.5 X 101 1. 7 X 101 0 
1.4Xl06 1.4xl06 1. 3x 106 I.OxlO5 5.0x104 3.0xlO' 2.5Xl04 I.Ixl04 。
E. coli I 1.4x 104 1. 4x 10' 1. 2x 10' 9. Ox 10' 1. 4x 10' 7. Ox 102 7. 3x 10' 1. 2x 10' 。
1. 4 X 102 1. 4 x 102 1. 1 x 102 6. 0 x 101 2. 8 X 101 1. 6 X 101 8. 0 x 100 。
Elapsed time in hrs (ー WOC) 。 5 10 24 48 96 148 264 
V.parahaempe oりIt)zcω 
5. Ox 105 2. 6x 104 4. 5x 101 。
5. Ox 103 1. 9X 103 。
(bioty 5.0XI01 7.0xIOO 。 E高
V.parahdemDe o{yItI icus 
|I lX10621×川1.3 x 10' 3.2 x 10 。
1. 1 x 10' 2.0 X 103 1. 4 X 102 0 (biotype 1) 1. 1 X 102 2. 5 X 101 0 争時
1. 4 X 106 1. 4 x 10' 1. 3 x 105 1. 3 X 105 1. 0 x 105 7. 5 x 10' 3. 2 X 103 3. 5 X 101 。
II E. coli I 1.4xlO' I.lxlO' 5.0x103 4.2x103 2.5xI0' 9.5x10' 。
1.4xl02 1.3xlO2 6.0x101 2.8x101 2.3x101 。
Elapsed time in days (OOC) 。 0.5 2 3 4 7 1 17 25 28 40 
V.PMahame oltI) uus 
5. 0 X 105 3. 5 x 103 3. 9 x 10' 5. 1 x 101 2. 0 X 101 。
5. Ox 103 2.1 X 101 。
(biotyp 5. Ox 101 。
V.parahaeme olyItI zcus 
I.IxlO6 1. 6x 104 9. 2x 103 4. Ox 103 7. 3x 102 2. 8x 102 3. 9x 101 
I.lxlO' 1. 8 X 101 8. 0 x 100 。 。
(biotype I) 1. 1 X 102 。
1. 4x 106 1. 4x 106 1. 4x 106 2. Ox 105 2. 0 X 105 1. 8 X 105 1. 4 X 105 1. 2 X 105 5. 4 x 10' 3. 9 x 10' 
E. coli I 1.4x 10' 9.1 x 10' 1. 2x 10' 1. Ox 10' 1. 0 x 10' 5. 4 X 103 5. 1 X 103 3. 5 X 103 5. 6x 10' 7. 7x 101 
1. 4 X 102 1. 4 X 102 1. 3 x 10' 1. 1 x 10' 8.1 X 101 5. Ox 101 4. 4x 101 1. 9x 101 8.0x 100 。
Figures represent the average number of viable cel count in the plates duplicated. 




本菌の生物 I型菌および大腸菌を3%食塩加ベプトン水中K3rC 18時間増菌し，その IOrnIを滅菌
した 3%食塩水 200mllC混釈した，乙の混釈菌液 Imllこは I型菌は 6.7x 106，大腸菌は 6.6x 105存





寒天培地IC発育する細菌が切身 1個当り1.8x 103付着していたので，供試菌を混じない滅菌 3%食塩
水中K同様処理をしたマグロ切身について空試験を同時に行ない，上記生菌数から差し引いて供試菌の
生残菌数とした.
Table 2. Changes in the bacterial number of the tuna meat* inoculated with 
Vihrio parahaemolyticus or Escherichia coli during storage at -20， -10， 
and OOC 
Elapsed time in hrs (-200C) 。 2 4 9 24 48 
V.parahdempoe 砂It)icus 
(bioty 
2.1 X 106 1. Ox 106 5. Ox 105 4. 8x 10' 4. Ox 10' 1. 5x 10' 
E. coli 3.2xlO' 2.7x105 2.2xlO' 1. 2x 10' 1. 6 x 10' 9. 4 X 104 
Other bacteria** 1. 8x 103 1. 6x 103 1. 5x 103 1. 4x 103 9. 6x 102 7. Ox 102 
Elapsed time in hrs (-IO'C) 。 5 10 25 49 120 
Y.parahaempe o{yIt) icω 
(bioty 
2.1 X 106 1. 9x 106 1. 3 X IOs 9. 5 X 105 4. 4 x 10' 1. 5x 10' 
E. coli 3. 2 x 10' 2. 6 x 10' 2. 2 x 10' 2. 3 x 10' 1. 5 x 10' 1. 8x 10' 
Other bacteria料 1. 8 X 103 1. 8 X 103 1. 8 X 103 1.7x103 1. 7x 103 1. 7x 103 
Elapsed time in days (OOC) 。 2 5 9 14 21 
V.parahaempe olyIt) icus 
(bioty 
2. 1 X 106 2. 1 X 106 2. 7 x 10' 2.4 X 104 2.3 X 104 2. 7 x 10' 
E. coli 3. 2x 105 2. Ox 105 2. Ox 10' 1. 5x 105 8. 7x 104 7. 3x 10' 
Other bacteria** 1. 8 X 103 2. 1 X 103 2. 9 X 103 4. 7 X 103 9. 9 X 103 4. 7 x 10' 
Figures represent the average number of viable cell count in the tuna meat pieces duplicated. 
* The dorsal part of tuna muscle was cut to 1 cm" pieces. 
料 Otherbacteria are the original microorganisms which had contaminated the tuna meat. 
実験結果および考察
純t音益実験の結果を Table1 K示す.すなわち，本菌の生物 I型菌は -200CI乙放置された場合Kは




あるが， 1型菌よりは低温低抗力が多少強い傾向が見られる. しかし，ー100C以下では約 1日間でほ
とんどが死滅した.これがOOCでは初菌数が多いと 17日間も生残した.
116 浅川末三
ここで疑問の生じるのは.n型菌の初菌数I.lxlO6がー 100Cでは 24時間で死滅したのに. -20・c
では24時間目になおI.6x102の生残菌がある点である.この原因は使用した寒天培養基の冷却曲線を
示した Fig.l!C見られるように，ー100Cでは過冷却現象が生じ. -20oC放置よりも放置後20分前後
の冷却皮が大であったためと思われる.事実.Table 1の 1時凶日の菌数を見ると. -20oCでは 6.4x
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Fig. 1. The freezing curves of the agar medium (2 mm tbick plate) in a plastic Petri・dish.
Temperatures plotted were taken at the central part of materials. 一-at _lOoC refrigerator， 目 ・ 0 目・ supercooling curve 
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Fig. 2. The freezing curves of the tuna meat (1 cm3 piece). 
Temperatures p10tted were taken at the central part of materials. 
一--at _lOoC refrigerator 
一一-at -20oC refrigerator 
対照の大腸菌は RAJらのあるいは FELSTEHAUSENら5)も認めているように低温には比較的弱い細菌
















たとえ 200C (こ冷凍されても，その付泣菌数lこもよるが知一時間内に死滅しつくすとはいえない RAJ
ら4)が大腸菌その他を用いて冷凍のカキあるいはブイツシュスティクで実験し論じているように，魚u
肉という高蛋白質成分を有するli¥地ではi足並ilCl}l}l)本長iも生存期間が延長されることが判明した.




←IO'C 120時間日における I型菌数対雑菌数は約 90:1であるのに.O'C 5 U目のそれが約 10: 1で
ある.すなわち， O'C においては特に雑菌の I型菌に対する何らかの阻害作用があったのではないかと
考えられるからである.事実，各放置温度区の最終試料についての検査であるが，生菌数を測定したコ
ロニーを釣薗し，場江らs)の3%食塩加サッカロース・ 7クトース・ 7 ンニット寒天培地lこ穿刺してそ
の黄変を見る方法で I型菌の定性試験を行なった結呆，←10'C120時間白の発育コロニーはほとすど I
型薗であり.O'C 21 L1 自のは 3分の lが I型菌であった.すなわち，菌数測定のための l枚のベトリ
11内の I型菌の発育は 10'Cのは純粋培養!C近く.O'Cのは雑菌と混在状態にあることが認められた.
この定性試験から推察するとーIO'Cよりも O'Cの方が菌種聞の指抗作}fjが大であったと思われる.
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SUMMARY 
Vibrio Parahaemoりticus，a major causative organism of food po即 ningin Japan， isknown to be 
widely distributed in the coastaJ sea areas， and Jt is supposed that the marine products， such as白sh
and cuttIefish， may be previousJy contaminated with the or宮anismsin sea water before landing. 
Furthermore. it has seemed that the organism is weak under low temperature conditions 
The present study was carried out on the resistivity of the organism for the culture at low tem-
perature. On the pure cultures with an agar medium at -20，ー 10，and OOC， they became extinct in 
a short period of stora貯 time(Table 1). But on the similar experiments using tuna meat pieces 
inoculated with the or耳anisms，a considerabJe number of them survived for a Jong time unexpectedly 
(TabJe 2). 
Therefore， from the food hygiene point of view， it was found that the insufficient refrigerated or 
frozen marine products which had been attacked by the organisms are no safe foodstuffs from the 
susceptible of poisonin宮・
